P izza de pommes gratinées au parmesan 


15mn réalisation — 25mn cuisson -— 4 personnes 


pate : 1CS huile olive + 1 gobelet lait température pièce + 2 CC sel 
1 gobelet d’eau température pièce + 10gr levure boulanger + 350gr farine 
Garniture : 6 pommes Granny Smith + 1 gousse ail + 3CShuile olive 
150gr parmesan râpé + 2CS basilic frais ciselé + sel + poivre 


* Préchauffer le four th. 210° 

* Dans le bol, verser huile, lait eau et levure. Mixer 15sec. vit.6. 

* Ajouter farine et sel, mixer 15sec. vit.5 puis, régler 1mn peétrin. 

* Fleurer la plaque allant au four et la foncer de la pâte. 

* Eplucher, hacher l'ail et le faire revenir dans une poêle avec l'huile 
d'olive environ 5mn à feu doux en remuant de temps en temps. Réservez. 
* Eplucher, ôter le trognon des pommes et les détailler en rondelles. 

* Napper la pâte du mélange huile-ail, ajouter les pommes, assaisonner 
et parsemer le parmesan. Laisser lever 5mn, à température ambiante, et 
enfourner 20mn. Dés la sortie du four, parsemer de basilic ciselé. A 
consommer avec du Saumur blanc (Val de Loire). 





Gratin de poires au roquefort 


25mn réalisation — 30mn cuisson - 4 personnes 


4 poires conférences + 125gr roquefort + 125gr jambon de Paris 
8 tranches pain de mie + 50gr beurre + 10cl vin blanc sec + 2 œufs 
125 mil crème fraîche à 30 % + 10cl lait + sel + poivre 


* Préchauffer le four à 180° 

* Beurrer un plat allant au four, déposer les tranches de pain de mie sur 
le fond du plat en les chevauchant et arroser de vin blanc. 

* Peler les poires, couper en quartiers, retirer les pépins puis détailler en 
lamelles. Trancher le roquefort sans l'émietter et couper le jambon en 
petits dés. Recouvrir le pain de mie de roquefïort et jambon, terminer avec 
les lamelles de poires en rosace. Fouetter œufs, crème, lait, sel, poivre et 
verser sur les poires. Ajouter le reste de beurre en petits morceaux et 
enfourner 30mn. La crème doit être prise et bien dorée. 
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